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PEMANFAATAN KORO PEDANG SEBAGAI BAHAN BAKU PEMBUATAN 
DADIH DENGAN PENAMBAHAN SUSU DAN  PEWARNA ALAMI 
MELALUI LAMA PEMERAMAN YANG BERBEDA 
Abstrak 
Dadih merupakan makanan tradisional yang bersala dari Sumatera Barat yang terbuat 
dari susu kerbau yang difermentasi didalam bambu kemudian ditutup dengan daun 
pisang. Pengembangan dadih menjadi salah satu produk komersial yang dapat 
dilakukan dengan melalui penggantian susu kerbau dengan menggunakan biji-bijian 
diantaranya kacang kedelai, kacang hijau, kacang merah dan koro pedang. Proses 
fermentasi dadih selama 48 jam dengan bantuan bakteri asam laktat (BAL) yang ada 
didalam bambu sehingga akan terbentuk curd (dadih)dan whey. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui kualitas dadih koro pedang dengan penambahan pewarna 
alami ekstrak kulit buah naga. Metode penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) dengan 2 faktor dan 9 perlakuan yaitu jenis susu (J) dan lama 
pemeraman (L), penambahan susu sapi dan susu kambing sebanyak 60 ml pada setiap 
perlakuan 140 koro pedang kecuali pada kontrol 200 ml dengan lama pemeraman 42 
jam, 48 jam dan 54 jam. Hasil penelitian menunjukkan kualitas dadih koro pedang 
terbaik memiliki kadar 50,02 g pada J1L2 (penambahan susu sapi 60 ml). Produk 
dadih paling dominan berwarna putih tulang, beraroma khass koro pedang, memiliki 
rasa asam dengan tekstur kasar dan daya terima panelis dominan menyukai perlakuan 
J2L1. 
 
Kata kunci : koro pedang, dadih, susu sapi, susu kambing, ekstrak kulit buah naga 
 
Abstract 
Curd that is traditional food that comes from South Sumatera made from curd that 
fermented in bamboo then covered with banana leaves. Defeloping of curd be one of 
the commercial product that can be done throught the replacement of card by using 
grain, like as soy beans, green peas, red peas, and koro pedang. The process of 
fermentation curd during 48 hours with the help bacteria acid laktat (BAL) are there 
in bamboo so that will be formed curd and whey. This research aim to know the 
quality of curd koro pedang with the addition of natural coloring extract the skin of 
the dragon fruit. This research methot using a Complete Randomized Design (RAL) 
by a factor of 2 and 9 treatment i.e the type of milk (J) and (L) the curing of gold, the 
addition of cow’s milk and goat’s milk by as much as 60 ml 140 koro pedang 
treatment on each except on 200 ml control with long curing 42 hours, 48 hours, and 
58 hours. The curd jack bean have levels of 50,02 g on J1L2 (the addition of cow’s 
milk by as much as 60 ml). curd products most dominant white bone, flavorful typical 
of koro pedang has a sour taste with a rough texture and the power of the dominant 
panelists like the treatment received was J2L1. 
 
Keywords : koro pedang, curd, cow’s milk, goat’s milk, skin extract Dragon Fruit 
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1. PENDAHULUAN 
Koro pedang merupakan biji-bijian yang memiliki kandungan gizi yang 
cukup tinggi. Selain kandungan gizi yang lengkap koro pedang juga mengandung 
zat antigizi glukosida sianogenik yang menimbulkan cita rasa yang kurang 
disukai masyarakat serta mengurangi bioavabilitas nutrient didalam tubuh 
(Dos,2011). Oleh karena itu perlu dilakukan beberapa perlakuan untuk 
mengurangi kandungan sianida dalam koro pedang untuk menjadi produk pangan 
yang aman untuk dikonsumsi. Menurut penelitian Wahjuningsih (2013) 
perlakuan penurunan terbaik untuk menurunkan kadar HCN koro pedang yaitu 
menggunakan garam 5% dengan lama perendaman 24 jam. Pada kondisi ini 
diperoleh kadar HCN 0 ppm. Inovasi pengolahan koro pedang untuk dapat diolah 
dalam bentuk yang berbeda dengan cara fermentasi diantaranya, keju tradisional 
(dadih) agar dapat dikonsumsi oleh masyarakat umum. Dadih merupakan keju 
tradisional yang berasal dari daerah Sumatera Barat yang terbuat dari susu kerbau 
yang difermentasi dalam bambu kemudian ditutup dengan menggunakan daun 
pisang. Proses fermentasi atau inkubasi membutuhkan waktu selama 2 hari 
dengan bakteri asam laktat (BAL) yang berasal dari permukaan bambu. Menurut 
Dwi (2016) jenis bambu yang digunakan dalam pembuatan dadih yaitu bambu 
apus (Gigantochloa apus), bambu ori (Bambusa arundinacea), bambu betung 
(Dendrocalamus asper) dan bambu hitam (Gigantochloa atroviolacea). 
Pembuatan dadih di Sumatera Barat biasanya menggunakan susu kerbau, 
susu kambing dan susu sapi. Susu sapi merupakan minuman yang hampir 
sempurna karena kandungan nutrisi yang ada didalam susu sapi sangat lengkap. 
Susu sapi memiliki komposisi sebagai berikut :lemak 3,80%, protein 3,46% dan 
kadar air 87,89% (Afriani,2012). Sedangkan pada setiap 100 gram susu kambing 
mengandung  lemak 7,60% dan protein 7,03% (Zain,2013). Dadih tradisional 
berwarna putih kekuningan, memiliki aroma dan citarasa asam serta tampilan 
khas yang diduga karena pengaruh bambu sebagai kemasannya (Miskiyah, 
2011). Penambahan ekstrak kulit buah naga pada pembuatan dadih koro pedang 
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digunakan sebagai pewarna alami. Ekstrak kulit buah naga merah memiliki 
kandungan antioksidan berupa vitamin C, flavonoid, tannin, alkaloid, steroid, dan 
saponin (Noor,2016). 
Tujuan penelitian ini ungtuk mengetahui kualitas dadih koro pedang 
dengan penambahan susu dan pewarna alami ekstrak kulit buah naga. 
 
2. METODE PENELITIAN 
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Biologi Universitas 
Muhammadiyah Surakarta dan pengujian kadar karbohidrat dilaksanakan di 
Laboratorium Farmasi Universitas Muhammadiyah Surakarta. Metode yang 
digunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 2 faktor yaitu jenis susu dan 
lama pemeraman dengan 9 taraf perlakuan yaitu J1L1 (200 ml sari koro pedang 
dengan lama pemeraman 42 jam), J1L2 (200 ml sari koro pedang dengan lama 
pemeraman 48 jam), J1L2 (200 ml sari koro pedang dengan lama pemeraman 54 
jam), J1L1 (penambahan 60 ml susu sapi dengan lama pemeraman 42 jam), J1L2 
(penambahan 60 ml susu sapi dengan lama pemeraman 48 jam), J1L3 
(penambahan 60 ml susu sapi dengan lama pemeraman 54 jam), J2L1 
(penambahan 60 ml susu kambing dengan lama pemeraman 42 jam), J2L2 
(penambahan 60 ml susu kambing dengan lama pemeraman 48 jam) dan J2L3 
(penambahan 60 ml susu kambing dengan lama pemeraman 54 jam). 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu blender, timbangan, 
baskom, panic, kompor, thermometer laboratorium (alkohol), saringan, kain 
saring, beacker glass, Erlenmer, pengaduk kaca, waterbath, gergaji,pisau, piring, 
timbangan digital, drigen, gelas ukur, sendok, cup plastik, karet gelang, rak 
tabung,tabung reaksi, rak tabung, kertas label, micropipet, waterbath, 
spektofotometer. Bahan yang digunakan dalam pembuatan dadih koro pedang 
yaitu koro pedang, susu sapi, susu kambing, kulit buah naga, air, bambu apus, 
daun pisang, reagen warna glukosa (Buffer fosfate 0,1 mol/l, phenol 0,25 mmol/l, 
4-aminophenazone 0,25 mmol/l dan perixidase > 1,5 KU/l). 
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Pelaksanaan penelitian dilakukan dengan beberapa tahapan yaitu tahap 
persiapan dan tahap pelaksanaan. Tahap persiapan dilakukan dengan proses 
menyiapkan alat dan bahan yang akan digunakan dan tahap pelaksanaan 
dilakukan dengan proses (1) pembuatan eksrak koro pedang, (2) pasteurisasi susu 
sapid an susu kambing, (3) pembuatan eksrak kulit buah naga, (4) pembuatan 
dadih, (5) Uji kadar karbohidrat dadih koro pedang dan uji organoleptik. Analisis 
sata yang digunakan dalam penelitian ini menggunakan analisis parametric 
dengan metode Pos Hoc Test LSD dan uji organoleptik serta daya terima 
masyarakat dilakukan secara diskriptif kualitatif. 
 
3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
3.1 Hasil penelitian 
a. Uji kadar karbohidrat 
Tabel 4.1 Rata-rata Kadar Karbohidrat dan Organoleptik Dadih koro 
pedang dengan penambahan susu dan pewarna alami ekstrak kulit buah 
naga 
 
NO 
 
Perakuan 
Kadar 
karbohidrat 
(g) 
 
Keterangan 
Rata-Rata 
1. J0L1* 21,04 200 ml sari koro pedang + 20 ml ekstrak kulit buah naga 
dengan lama pemeraman 42 jam. 
2. J0L2 23,87 200 ml sari koro pedang + 20 ml ekstrak kulit buah naga 
dengan lama pemeraman 48 jam. 
3. J0L3 21,12 200 ml sari koro pedang + 20 ml ekstrak kulit buah naga 
dengan lama pemeraman 54 jam. 
4. J1L1 46,36 140 ml sari koro pedang + 60 ml susu sapi + 20 ekstrak kulit 
buah naga dengan lama pemeraman 42 jam. 
5. J1L2** 50,02 140 ml sari koro pedang + 60 ml susu sapi + 20 ekstrak kulit 
buah naga dengan lama pemeraman 48 jam. 
6. J1L3 46,15 140 ml sari koro pedang + 60 ml susu sapi + 20 ekstrak kulit 
buah naga dengan lama pemeraman 54 jam. 
7. J2L1 24,76 140 ml sari koro pedang + 60 ml susu kambing etawa + 20 
ekstrak kulit buah naga dengan lama pemeraman 42 jam. 
8. J2L2 25,39 140 ml sari koro pedang + 60 ml susu kambing etawa + 20 
ekstrak kulit buah naga dengan lama pemeraman 48 jam. 
9. J2L3 23,66 J2L3 : 140 ml sari koro pedang + 60 ml susu kambing etawa + 
20 ekstrak kulit buah naga dengan lama pemeraman 54 
jam. 
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Keterangan : *) Kadar karbohidrat dadih terendah, **) Kadar karbohidrat dadih tertinggi  
Tabel 4.1 menunjukkan bahwa kadar karbohidrat dadih koro pedang 
dengan penambahan susu dan pewarna alami ekstrak kulit buah naga tertinggi 
pada perlakuan J1L2 dengan penambahan 60 ml susu sapi pada lama 
pemeraman 48 jam sebesar 50,02 g dan kadar karbohidrat terendah pada 
perlakuan J0L1 (200 ml sari koro pedang dengan lama pemeraman 42 jam) 
dengan komposisi karbohidrat sebesar 21,04 g. 
b. Uji organoleptik dan daya terima masyarakat 
Tabel 4.2 Hasil uji Organoleptik Dadih koro pedang dengan penambahan 
susu dan pewarna alami ekstrak kulit buah naga 
No. Perlakuan Organoleptik  
Daya terima 
Warna Aroma Rasa Tekstur 
1.  J0L1* Pink 
terang 
Cukup Harum koro 
pedang 
Asam Lembut Sedikit suka 
2. J0L2 Pink 
gelap 
Tidak harum Asam Kasar Sedikit suka 
3. J0L3 Pink 
gelap 
Khas koro pedang Asam Lembut Sedikit suka 
4. J1L1 Putih 
tulang 
Khas koro pedang Asam Kasar Sedikit suka 
5. J1L2** Putih 
tulang 
Khas koro pedang Asam Lembut Sedikit suka 
6. J1L3 Putih 
tulang 
Khas koro pedang Pahit Lembut Sedikit suka 
7. J2L1 Putih 
tulang 
Khas koro pedang Asam Kasar  Sedikit Suka 
8. J2L2 Putih 
tulang 
Khas koro pedang Asam Kasar  Sedikit suka 
9. J2L3 Putih 
tulang 
Khas koro pedang Pahit Kasar Sedikit suka 
Uji kualitas organoleptik dilakukan oleh 15 panelits yang agak terlatih, 
penilaian yang dilakukan adalah warna, aroma, rasa, tekstur dan daya terima 
masyarakat. Dadih koro pedang memiliki warna putih tulang kecuali pada 
perlakuan kontrol (J0L1, J0L2 dan J0L3) yaitu berwarna pink terang dan pink 
gelap, memiliki aroma harum khas koro pedang  dengan aroma yang khas 
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kecuali pada perlakuan J0L1 dan J0L2 memiliki aroma yang cukup harum koro 
pedang dan tidak beraroma khas, memiliki rasa asam, kecuali pada perlakuan 
J1L3 dan J2L3 (susu sapi 60 ml dengan lama pemeraman 54 jam, susu kambing 
60 ml dengan lama pemeraman 54 jam), tekstur pada dadih koro pedang yaitu  
kasar (J0L2, J1L1, J2L1, J2L2, J2L3 ) dan lembut (J0L1, J0L3, J1L2, J1L3). Daya 
terima masyarakat terhadap dadih koro pedang terbaik yaitu pada perlakuan 
J2L2 yang memiliki warna putih tulang dengan aroma yang khas,rasa asam 
dengan tekstur kasar dan panelis menyatakan cukup suka. 
c. Analisis Data 
Berdasarkan data hasil uji karbohidrat dadih koro pedang kemudian 
dilakukan pengujian analisis data menggunakan bantuan program SPSS versi 
15 dengan taraf siginifikasi 5%. Hasil uji hipotesis diketahui bahwa taraf 
signifikansi 0,000 maka H0 ditolak, hal ini berarti ada pengaruh jenis susu 
dan lama pemeraman terhadap kadar karbohidrat dadih koro pedang. 
Berdasrkan hasil analisis Pos Hoc Test LSD menunjukkan bahwa 
penambahan susu 60 ml (J1) merupakan perlakuan terbaik dan lama 
pemeraman terbaik adalah pada perlakuan L2 yaitu 42 jam. 
3.2 Pembahasan 
a. Kadar karbohidrat 
Kadar karbohidrat pada dadih koro pedang paling rendah 21,04 g dan 
kadar karbohidrat paling tinggi 50,02 g. Peningkatan kadar karbohidrat dadih 
dapat dipengaruhi oleh bahan dasar yang digunakan. Hasil uji kadar 
karbohidrat dadih koro pedang pada Tabel 4.1 dapat dilihat pada histogram 
dibawah ini : 
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Gambar  1 Histogram Hasil Uji Karbohidrat Dadih Koro pedang dengan penambahan 
susu dan pewarna alami ekstrak kulit buah naga melalui lama pemeraman yang 
berbeda 
 
Pada Gambar 4.1 menjelaskan bahwa penambahan susu sapi dan susu 
kambing dapat mempengaruhi kadar karbohidrat dadih koro pedang. Kadar 
karbohidrat tertinggi pada perlakuan J1L2 sebesar 50,02 g dan hasil kadar 
karbohidrat dadih koro pedang terendah pada perlakuan J0L1 sebesar 21,04 g. 
Kadar karbohidrat pada dadih dengan perlakuan tanpa penambahan susu 
menunjukkan hasil paling rendah, hal ini menunjukkan bahwa penambahan 
susu mempengaruhi kadar karbohidrat dadih lebih tinggi dibandingkan dadih 
tanpa penambahan susu.Jenis susu mempengaruhi kadar karbohidrat dadih 
koro pedang, berdasarkan tabel 4.3 menunjukkan bahwa kadar karbohidrat 
daddih dengan penambahan susu sapi lebih tinggi dibandingkan kadar 
karbohidrat susu kambing. Terjadinya peningkatan kadar karbohidrat pada 
dadih dipengaruhi oleh kadar laktosa didalam susu sapi lebih tinggi 
dibandingkan dengan kadar laktosa didalam susu kambing. Arora (2013) 
bahwa kadar laktosa pada susu sapi sebesar 4,80 % dan susu kambing sebesar 
4,40%, perbedaan kandungan laktosa pada susu sapi dan susu kambing 
signifikan. 
Pada proses fermentasi lama pemeraman dapat mempengaruhi  kadar 
karbohidrat dadih koro pedang. Semakin lama proses fermentasi maka kadar 
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karbohidrat akan semakin menurun hal tersebut disebabkan karena bakteri 
asam laktat (BAL) yang ada didalam bambu membutuhkan nutrisi untuk 
bertahan hidup sehingga semakin lama fermentasi semakin rendah kadar 
karbohidrat pada dadih koro pedang, hasil penelitian uji kadar karbohidrat 
dadih koro pedang yang menunjukkan bahwa hasil kadar karbohidrat tertinggi 
pada lama pemeraman 48 jam. Massa penyimpanan dadih dapat menurunkan 
kandungan yang ada didalam dadih. Dadih dengan kemasan bambu hanya 
akan bertahan hingga 4 hari, hal tersebut disebabkan karena wadah yang 
digunakan akan ditumbuhi oleh kapang, akibatnya dadih akan menjadi berair 
dan busuk.  
b. Organoleptik dan Daya Terima Masyarakat 
Uji organoleptik pada penelitian ini meliputi warna, aroma, rasa, 
tekstur dan daya terima masyarakat terhadap dadih koro pedang dengan 
penambahan susu dan pewarna alami eksrak kulit buah naga. Hasil uji 
organoleptik dapat dilihat pada gambar 3 sebagai berikut : 
 
Gambar  3  Rata-rata Kualitas Dan Daya Terima Masyarakat Terhadap Dadih Koro 
pedang dengan penambahan susu dan peawarna alami 
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Berdasarkan gambar 3 diketahui bahwa warna dadih koro pedang 
menunjukkan perbedaan warna mulai dari putih hingga berwarna pink. Pada 
perlakuan J0L3 menghasilkan warna pink gelap, J0L1, J0L2 menghasilkan warna 
pink terang dan J1L1, J1L2, J1L3, J2L1, J2L2, dan J2L3 menghasilkan warna putih 
tulang. Warna yang terdapat pada dadih dipengaruhi oleh bahan dasar yang 
digunakan, penambahan eksrtak kulit buah naga dapat mempengaruhi warna 
yang dihasilkan oleh dadih koro pedang. Kulit buah naga mengandung 
antosianin yang merupakan zat warna merah yang dapat digunakan sebagai 
pewarna alami untuk makanan. 
Aroma yang dihasilkan pada dadih koro pedang memiliki perbedaan 
yang tidak signifikan mulai dari aroma khas koro pedang hingga tidak 
beraroma. Pada perlakuan J0L3 tidak menghasilkan aroma yang khas, J0L1, J0L2 
menghasilkan aroma harum khas koro pedang dan pada perlakuan J1L1, J1L2, 
J1L3, J2L1, J2L2, J2L3 menghasilkan aroma khas koro pedang yang menyengat. 
Aroma khas susu fermentasi disebabkan kandungan diasetil dan asetil dehida 
yang terbentuk selama proses fermentasi berlangsung (Mahesa,2010). 
Rasa yang dihasilkan dadih koro pedang menunjukkan bahwa rasa 
dadih koro pedang yang dihasilkan memiliki rasa pahit dan asam. Pada 
perlakuan J0L1, J0L2, J0L3, J1L3, J2L1, J2L2 menghasilkan rasa pahit dan pada 
perlakuan J1L1, J1L2, J2L3 menghasilkan rasa asam. Rasa asam yang dihasilkan 
dipengaruhi oleh lama pemeraman yang digunakan, semakin lama proses 
fermentasi maka semakin banyak produksi asam laktat yang dihasilkan 
sehingga akan membeikan citarasa asam pada dadih (Evi,2009). 
Hasil uji organoleptik tekstur dadih koro pedang yang dihasilkan mulai 
dari lembut hingga bertekstur kasar. Pada perlakuan  J0L1, J0L3, J1L2 , J1L2  
menunjukkan dadih koro pedang dengan tekstur lembut dan pada perlakuan 
J0L2 , J1L1, J2L1, J2L2, J2L3 menghasilkan dadih koro pedang dengan tekstur 
kasar. Menurut Mahesa (2010) pada umumnya dadih memiliki tekstur yang 
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padat, memiliki tekstur seperti tahu dan menyerupai tekstur susu asam 
(yoghourt). 
Berdasarkan hasil uji daya terima dadih koro pedang bahwa 15 panelis 
menyatakan sedikit suka. Dadih pada perlakuan J2L1 memiliki nilai rata-rata 
tertinggi 1,8 dengan warna putih tulang, memiliki aroma khas koro pedang dan 
susu kambing, memiliki rasa asam dan tektur pada dadih kasar. 
4. PENUTUP 
Kualitas dadih terbaik dengan kadar karbohidrat tertinggi sebesar 50,02 g 
pada perlakuan J1L2 dan kualitas organoleptik dadih koro pedang yang dominan 
disukai oleh masyarakat pada semua perlakuan. 
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